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RINGKASAN 
Diversifikasi pangan merupakan salah satu upaya yang sedang 
digalakkan pemerintah saat ini demi tercapainya ketahanan pangan di 
Indonesia. Kebiasaan konsumsi yang kurang tepat menyebabkan 
ketergantungan Indonesia terhadap impor beras dan gandum semakin tinggi. 
Jika hal ini terus berlanjut maka ketahanan pangan Indonesia pun semakin 
goyah. Diversifikasi pangan bertujuan untuk mengalihkan sebagian konsumsi 
karbohidrat masyarakat dari beras menuju sumber pangan pokok non-beras 
sebagai upaya untuk mengurangi konsumsi beras dalam negeri. Ini dapat 
dilakukan dengan memanfaatkan sumber kalori, karbohidrat dan protein 
lainnya yang dapat diproduksi secara lokal. Pengembangan pangan berbasis 
produk lokal telah banyak dikembangkan. Salah satunya adalah biji nangka 
sebagai sumber karbohidrat dan kacang tanah sebagai sumber protein dan 
lemak yang akan dijadikan produk snack bars. Snack bars merupakan alternatif 
makanan yang dapat memenuhi permintaan konsumen akan gizi, dan dapat 
memenuhi rasa lapar dalam waktu yang singkat. 
Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui penerimaan panelis dan 
karakteristik kimia, fisik dan formulasi terbaik snack bars berbahan dasar 
tepung biji nangka dan kacang tanah. Dalam penelitian ini variasi 
perbandingan tepung biji dan kacang tanah yaitu 40:60, 50:50 dan 60:40. Data 
analisis sensori yang diperoleh dianalisis secara statistik dengan metode one 
way ANOVA untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan perlakuan pada 
tingkat α = 0,05. Jika terdapat perbedaan maka akan dilanjutkan dengan uji 
beda nyata menggunakan analisis Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada 
taraf signifikan 5 %.  Kemudian dilanjutkan DMRT pada tingkat α yang sama.  
Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi snack bars terbaik adalah 
F1 dengan formula 40 tepung biji nangka dan 60  kacang tanah dipilih menjadi 
formula terbaik berdasarkan karakteristik fisik, dan kimia.  Snack bars tepung 
biji nangka dengan penambahan kacang tanah berturut-turut memiliki kadar air 
sebesar 24,21%, 25,35%, 27,74%, kadar abu sebesar 1,97 %, 1,88%, 1,88%, 
kadar lemak 19,60%, 18,67%, 17,46%, kadar protein sebesar 13,82%, 12,84%, 
12,04%, kadar karbohidrat sebesar 40,42%, 41,24%, 40,88%, kadar kalori 
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sebesar 393,32%, 384,43%, 368,77%, dan kadar serat kasar sebesar 0,55%, 
0,52 %, 0.79 %. 
 
Kata kunci: Diversifikasi pangan, snack bars, tepung biji nangka dan     
kacang tanah. 
THE DEVELOPMENT OF SNACK BARS BASED ON JACKFRUIT SEED 
FLOUR (Artocarpus heterophyllus) AND PEANUT (Arachis hypogaea L) AS 
DIVERSIFICATION OF LOCAL FOOD 
 
DELLA NUR ANNISA 
H0912034 
SUMMARY 
Diversification of food is one of the efforts that is being 
encouraged by the current government for the achievement of food 
security in Indonesia. Improper consumption habits cause Indonesia's 
dependence on rice and wheat imports to be higher. If this continues, 
Indonesia's food endurance will be weaker. Food diversification aims to 
divert some of the community's carbohydrate consumption from rice to 
non-rice main food sources in an attempt to reduce domestic rice 
consumption. This can be done by utilizing sources of calories, 
carbohydrates and other proteins that can be produced locally. Food-
based development of local products has been widely developed. One of 
them is jackfruit seeds as a source of carbohydrates and peanuts as a 
source of protein and fat that will be used as snack bars products. Snack 
bars are an alternative food that can meet consumer demand for nutrition, 
and can fulfill hunger in a short time. 
  The purpose of this research is to know the acceptance of panelist 
and the best chemical, physical and formulation characteristics of snack 
bars based on jackfruit and peanut flour. In this study variations in the 
ratio of ground and peanut flours are 40:60, 50:50 and 60:40. Sensory 
analysis data were analyzed statistically with one way ANOVA method 
to know the existence of difference of treatment at level of α = 0,05. If 
there is a difference then it will be continued with a real difference test 
using Duncan's Multiple Range Test (DMRT) analysis at a significant 
level of 5%. This is followed by DMRT at the same α level. 
  The results showed that the best formulation of snack bars is F1 
with the formula 40 of jackfruit flour and 60 peanuts selected to be the 
best formula based on physical and chemical characteristics. Snack bars 
jackfruit seed flour with the addition of peanuts in a row has a water 
content of 24.21%, 25.35%, 27.74%, ash content of 1.97%, 1.88%, 
1.88%, fat content 19,60%, 18,67%, 17,46%, protein content 13,82%, 
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12,84%, 12,04%, carbohydrate content 40,42%, 41,24%, 40,88 %, 
calorie content of 393.32%, 384.43%, 368.77%, and crude fiber content 
of 0.55%, 0.52%, 0.79% 
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